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ABSTRACT. Bee pollen results from the agglutination of flower pollen affected by the worker bees using 
nectar and certain of their salivary substances.  The chemical composition of pollen varies with the botanical 
species and with environmental conditions, and the nutritional status and age of the plant.  Due to its high 
protein concentration, bee pollen is an indispensable food to nourish the larvae and, consequently for the 
development of the colony and it can also be used as human food.  The present study had as its objective to 
evaluate the physical-chemical profile of bee pollen produced in the municipality of Taubaté, SP and time 
effects on its nutritional value.  Samples of the bee pollen from five colonies obtained by biweekly sampling 
from March to July, 2009, both fresh and dehydrated, were analyzed for contents of moisture, protein, lipids, 
free acidity and total sugars.  Mean values observed for the fresh and dehydrated product, respectively, were: 
moisture, 37.7 and 1%; pH, 4.5 and 5; free acidity, 97.5 and 98.2 mEq /kg; total sugars, 11.1 and 28.2%, lipids, 
2.8 and 4.4%; protein, 13 and 25.4%.  Moisture content of fresh bee pollen from six of the collection dates were 
outside of the regulatory range limits.  These results demonstrate marked time effects due to variation in floral 
resources available.  Studies to discover pollen sources rich in nutrients along with standardization of the 
methods used in collection, storage and dehydration of bee pollen are all necessary considerations for 
production of a quality product that meets the requirements of the international consumer.  
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RESUMO.  O pólen apícola é o resultado da aglutinação do pólen das flores, efetuada pelas abelhas operárias 
campeiras, mediante néctar e suas substâncias salivares.  A composição química do pólen varia com a espécie 
vegetal assim como condições ambientais, estado nutricional e idade da planta.  Devido sua alta concentração 
de proteínas, torna-se um alimento indispensável como fonte protéica das larvas e consequentemente no 
desenvolvimento da colônia, podendo ser utilizado inclusive na dieta humana.  Nesse contexto, o presente 
estudo teve por objetivo avaliar o perfil físico-químico do pólen apícola produzido no município de Taubaté – 
SP e o efeito temporal no valor nutricional do produto.  Foram analisadas amostras de pólen apícola in natura e 
desidratado nos quesitos: Umidade, Proteína, Lipídeos, Acidez Livre e Açúcares Totais.  Obteve-se valores 
médios para in natura e desidratado respectivamente: 37.7% e 1% para umidade, 4.5 e 5 para pH, 97.5 e 98.2 
mEq/kg para acidez livre, 11.1% e 28.2% para açúcares totais, 2.8 e 4.4 para lipídeos, 13% e 25.4% para 
proteína.  Seis coletas de pólen in natura estavam fora dos valores preconizados.  Os resultados demonstraram 
o efeito temporal no valor nutricional devido a variações na flora apícola disponível.  Estudos de pastos 
apícolas com recursos polínicos ricos em nutrientes juntamente com a padronização de técnicas para coleta, 
armazenamento e desidratação do pólen apícola são fatores necessários para produção de um produto de 
qualidade que atenda as exigências do mercado internacional.  
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O pólen, devido sua alta concentração de 
proteínas entre outros nutrientes, torna-se um 
alimento indispensável no desenvolvimento da 
colônia (Barreto et al., 2006; Michener, 2007).  Nos 
últimos anos tornou-se comercialmente interessante 
tanto como suplementação natural para praticantes 
de atividades físicas quanto para consumidores 
comuns interessados em alimentos naturais devido 
à presença de vários aminoácidos essenciais à 
saúde humana.  No entanto, de acordo com a 
origem floral o produto possui variações nutri-
cionais (Barreto et al., 2006; Michener, 2007; Al-
Ghamdi et al., 2010).  
Funari et al. (2003), ao realizarem análises 
bromatológicas de pólen apícola no estado de São 
Paulo obtiveram valores de 75.9% de matéria seca, 
26.2% de proteína bruta, 5.1% de extrato etéreo, 2.6% 
de minerais e 1.1% de fibra bruta. Já Modro et al. 
(2007), verificaram valores de 73% de matéria seca, 
28.7% de proteína bruta, 2.6% de extrato etéreo, 27% 
de umidade e 66% de carboidratos em amostras de 
pólen no estado de Minas Gerais.  Nesse trabalho, os 
autores também verificam que diferenças na 
composição floral entre regiões podem interferir no 
valor nutricional do pólen apícola.  
Além de variações de pastos apícolas entre 
regiões, as composições nos tipos florais utilizadas 
pelas abelhas como fonte de recursos passam por 
variações ao longo do tempo e consequentemente 
isso pode afetar os valores nutricionais do pólen 
apícola (Campana e Moller, 1977).  Portanto são 
necessárias adequações na coleta e conhecimento de 
pastos apícolas que forneçam recursos mais ricos.  
Nesse contexto o presente trabalho teve como 
objetivo avaliar o perfil físico-químico em amostras 
de pólen in natura e desidratado produzido no 
município de Taubaté-SP entre março a julho de 
2008, possibilitando avaliar o efeito temporal na 
concentração de nutrientes e valor nutricional do 
produto produzido da região.  
 
 
Material e Métodos 
 
As coletas e análises físico-químicas das 
amostras de pólen apícola desidratado e in natura, 
foram realizadas quinzenalmente no período de 
março a julho de 2008.  As amostras foram obtidas 
utilizando-se coletores de pólen do tipo Tropical 
Africanizado (TTA) em cinco colônias de abelhas 
Apis mellifera africanizada (Linnaeus, 1758).  Os 
resultados de cada amostra (A) representam uma 
média dos resultados obtidos das cinco colônias 
(repetição).  Parte de cada repetição foi analisada in 
natura e parte passou por processo de desidratação 
em estufa seca para posteriormente serem anali- 
sadas.  As análises foram realizadas no laboratório 
de Controle de Qualidade de produtos Apícolas da 
Universidade de Taubaté seguindo a recomendação 
da AOAC (2005) e a Instrução Normativa do MAPA 
n° 03/2001:  
Teor de Água: As amostras são pesadas e coloca-
das em estufa a 105ºC por duas horas. Posteriormen-
te são resfriadas em dissecador, pesadas e 
recolocadas em estufa por mais 30 minutos. O 
processo é repetido até que o peso não apresente 
variação. A diferença entre peso inicial e final 
fornecerá o teor de água das amostras.  
pH: Os resultados da análise de pH foram 
obtidos por Phmetro, modelo de campo, marca 
Micronal, calibrado com tampão de pH 7,00 e pH 
4,0.  
Acidez Livre: Os resultados foram obtidos 
diante a titulação com NaOH 0,1N.  
Açúcares Totais: Os açúcares foram determina-
dos pelo Método Lane-Eynom, utilizando-se a 
solução de Fehling.  
Teor de Lipídeos: A fração lipídica foi 
determinada utilizando-se extrator de Soxhlet e o 
hexano como solvente.  
Proteínas: A proteína bruta foi dosada pelo 
Método Micro-Kjedahl, que consiste na determina-
ção de nitrogênio total. Para converter o resultado 
em proteína bruta será utilizado o fator de correção 
6.25.  
Para verificar diferenças entre valores médios 
obtidos, foi realizado o teste de Tukey entre as resul-
tados das amostras quinzenais.  
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Resultados e Discussão 
 
Todas as amostras de pólen apícola desidratado 
encontraram-se dentro dos padrões do Regulamento 
Técnico para Fixação de Identidade e Qualidade do 
pólen Apícola MAPA. No entanto, para pólen in 
natura, somente as amostras A2 e A4 estavam dentro 
dos padrões de umidade ressaltando a importância 
na padronização da coleta do produto devido sua 
alta influência por condições climáticas.  
Os valores encontrados de proteína em pólen 
apícola in natura (Tabela 1) variaram entre 3.9 a 
17.1% com valor médio de 13.02%, enquanto que 
para pólen desidratado variaram entre 16.7 a 30% 
com valor médio de 25.4% (Tabela 2).  As médias 
quinzenais diferiram entre si tanto para pólen in 
natura como para desidratado demonstrando oscila-
ções na concentração de proteína entre as quinzenas, 
portanto pode se observar o efeito temporal no valor 
nutricional do pólen apícola ao longo do período 
estudado decorrente possivelmente a variações na 
disponibilidade floral.  O valor médio para proteína 
concentrada em pólen desidratado foi maior 
comparado ao obtido por Barreto et al. (2005) 
(16,03%) em apiários da mesma região, contudo 
Marchini et al. (2006) e Modro et al. (2007) obtiveram 
valores médios mais próximos (21.5% e 28.27% 
respectivamente) para pólen desidratado no 
município de Piracicaba-SP entre 1999 e 2000 e 
Viçosa, Zona da Mata Mineira entre agosto a 
dezembro de 2005.  
Além das diferenças na flora apícola entre as 
regiões, a diferença no período de coleta pode influen-
ciar nas concentrações de proteína entre os trabalhos. 
Pernal e Currie (2000); Funari et al. (2003), ao avaliar a 
composição bromatológica e mineral do pólen apícola 
in natura, observaram variações na concentração de 
proteína bruta no pólen com os maiores valores em 
amostras coletadas no mês de outubro (33.48%; P < 
0.05).  Portanto a concentração de proteínas no pólen 
apícola pode variar tanto de uma região para outra 
como em uma mesma região ao longo do tempo e 
disponibilidade floral.  
O Pólen representa a maior fonte de proteínas, 
lipídeos, minerais e vitaminas para as abelhas 
(McCaughey et al. 1980; Zahra e Talal, 2008; 
Degrandi-Hoffman et al., 2010). No interior da 
colônia, o pólen é utilizado para alimentação das 
crias e nutrição das abelhas jovens.  As larvas 
necessitam de proteínas para o seu desenvolvimento 
normal, especialmente de suas glândulas e tecido 
adiposo, portanto as abelhas tendem a buscar fontes 
de pólen mais ricas em proteína de acordo com a 
disponibilidade floral (Campana e Moller, 1977).  As 
abelhas tendem a procurar reservas de pólen com 
maior riqueza de nutrientes, no entanto dependem 
da disponibilidade floral. Possivelmente em perí-
odos com escassez de reservas de pólen rico em 
proteínas, as abelhas são forçadas a coletar tipos com 
menores valores nutricionais (Camillo e Garófalo, 
1989).  
A concentração de lipídeo no pólen in natura 
variou de 0.9 a 5,8% com média de 2.8% (Tabela 1), 
enquanto que pólen apícola desidratado (Tabela 2) 
variou de 2.6 a 6.4% com média de 4.4%, ambos 
obtendo diferenças entre as médias quinzenais 
analisadas.  O valor médio para pólen desidratado 
foi maior comparado ao obtido por Barreto et al. 
(2005) (3,61%) na mesma região e por Marchini et al. 
(2006) (3,5%) em Piracicaba - SP.  
 
Tabela 1. Análises Físico-Químicas de Umidade, Acidez Livre, Açúcares Totais, Lipídeos e Proteína em amostras 
quinzenais (março a julho de 2008) de pólen apícola in natura em Taubaté, SP, Brasil. (±)Desvio padrão;  
Amostras Umidade 
(%) 








A1  31.2de ± 2.2  4.48a ± 0.6  85d ± 3  11.4a ± 1.5  2.4cd ± 0.4  16.1a ± 1.5  
A2  28.9ef ± 4.5  4.4a ± 0.4  97cd ± 6  11.8a ± 2  3.8abc ± 0.6  3.9b ± 0.7  
A3  38.1bc ± 3.1  4.24a ± 1  115a ± 2  9.5a ± 1.3  1.2d ± 1  17.1a ± 2.4  
A4  25.8f ± 3.9  4.59a ± 0.4  100bc ± 6  12.5a ± 1.4  4.7ab ± 1.6  6.5b ± 1.1  
A5  39.7b ± 2.6  4.42a ± 1.1  93cd ± 7  10.3a ± 3  0.9d ± 0.4  9.1b ± 0.9  
A6  71.5a ± 10.3  4.54a ± 0.5  92d ± 9  9.5a ± 2.6  1.1d ± 0.6  17.1a ± 6.4  
A7  32.2de ± 4.1  4.84a ± 0.1  85d ± 10  12.3a ± 1.1  2.8bcd ± 2  17.1a ± 3.1  
A8  34.6cd ± 3.4  4.51a ± 0.4  113d ± 3  11a ± 2.1  5.8a ± 0.2  17.1a ± 2.1  
Média  37.7 ± 14.3  4.5 ± 0.2  97.5ab ± 11  11.1a ± 1.2  2.8 ± 1.8  13 ± 5  
a, b, c, d, e, f - Letras simbolizam comparações entre as médias por teste de Tukey.  
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A concentração de lipídeos como a de proteína 
demonstrou efeito temporal ao longo do período 
estudado.  Outro fator pertinente salientar-se é a 
baixa variação na concentração de lipídeos entre as 
amostras de pólen in natura e desidratado. 
Esperavase uma maior variação sendo que ao retirar 
água do produto, a concentração dos solutos tente a 
subir, no entanto parte dos lipídeos contidos no 
pólen podem ter sido transformados em outras 
substâncias pelo processo de desidratação por 
aquecimento.  
Os valores quinzenais em pólen in natura não 
diferiram em relação a açúcares totais, no entanto 
puderam-se observar diferenças entre os valores em 
pólen desidratado devido à alteração no perfil de 
concentrações de substâncias após a retirada da 
água.  Para as amostras de pólen desidratado (Tabela 
2), a amostra A1, A7 e A8 obtiveram os maiores 
valores.  O valor médio de açúcares totais em pólen 
desidratado (28,2%) foi menor em comparação com 
os valores obtidos por Barreto et al. (2005), que 
encontraram valores médios de 44.7% no produto 
em municípios da região do Vale do Paraíba – SP. 
Ao longo do período estudado pode-se observar um 
aumento na concentração de lipídeos no pólen 
apícola.  O Valor médio para amostras (4.4%) desi-
dratadas foi maior comparado com valores encon-
trados por Barreto et al. (2005) (3.6%). Possivelmente 
além da disponibilidade floral, as abelhas alteram a 
preferência de pólen frente a necessidades 
nutricionais (Brodschneider e Crailsheim, 2010). 
Costa Dórea et al. (2010) observaram variações dos 
tipos de pólen encontrados em amostras coletadas 
entre 2002 a 2003.  
Para acidez livre, os dados obtidos das amostras 
quinzenais in natura do Apiário Escola tiveram uma 
média de 97.5 mEq/kg.  A amostra A3 diferiu entre 
outras amostras apresentando o maior teor de 
acidez, enquanto que as amostras A1 e A7 apre-
sentaram os menores valores (Tabela 1).  A média de 
acidez livre em pólen desidratado foi de 98.2 mEq/ 
kg com o maior valor médio encontrado em A1 e 
menor em A2 (Tabela 2), demonstrando também 
uma grande variação e diferença entre as médias 
quinzenais.  Os valores obtidos foram menores com-
parados com os valores encontrados por Barreto et 
al. (2005) com valores médios de 202 mEq/kg para 
pólen desidratado.  A acidez livre também é um 
fator que varia de acordo com os tipos polínicos 
presentes no pólen apícola (Barreto et al. (2006). 
Costa Dórea et al. (2010), ao analisarem amostras de 
pólen apícola do litoral sul da Bahia, Nordeste do 
Brasil, identificaram 46 espécies de plantas divididas 
em 23 famílias ao longo do período estudado, 
demonstrando a riqueza na constituição do pólen 
apícola de acordo com a região.  
As amostras de pólen apícola obtiveram índices 
médios de pH de 4.50 e 5.02 para o produto in 
natura e desidratado respectivamente.  No presente 
trabalho não foi observado variação significativa 
entre as médias para pólen in natura (Tabela 1), no 
entanto observou-se em pólen desidratado.  O pólen 
sofre alterações químicas desde sua retirada até a 
maturação do produto dentro da colmeia diminu-
indo seu pH de aproximadamente 7.2 para 3.5-4.2 
dentro da colmeia (Isidorov et al. 2009). Portanto o 
pH do pólen apícola sofre alterações frente a fatores 
bióticos e abióticos e alterações podem ocorrer 
também após a retirada do produto e desidratação 
(Pernal e Currie, 2000).  
A umidade foi o fator que mais obteve variação 
e diferenças entre as médias quinzenais de pólen in 
 
Tabela 2.  Análises Físico-Químicas de Umidade, Acidez Livre, Açúcares Totais, Lipídeos e Proteína em 
amostras  quinzenais (março a julho de 2008) de pólen apícola desidratado em Taubaté, SP, 
Brasil. (±) Desvio padrão;  
Amostras  Umidade pH Acidez L. Açucares T. Lipídeos Proteína 
 (%)  (mEq/kg) (%) (%) (%) 
A1  1a ± 0.2  4.83a ± 0.2  129a ± 8  31.6a ± 1.7  2.6d ± 0.4  30a ± 5.5  
A2  1.1a ± 1.1  4.78e ± 0.2  73e ± 6  24.6b ± 2.4  3.9bcd ± 0.8  16.7d ± 2.2  
A3  1a ± 0.3  4.73bc ± 0.4  104bc ± 1  24.6b ± 2.6  2.7cd ± 0.1  22.7bcd ± 2.7  
A4  0.9a ± 0.6  4,84de ± 0.9  84de ± 7  25.9b ± 1.4  5.5ab ± 0.7  21cd ± 1.4  
A5  1.2a ± 0.4  5.02b ± 0.7  114b ± 6  26.2b ± 1.9  3.7cd ± 0.9  29ab ± 6.4  
A6  0.8a ± 0.1  5.21cd ± 0.4  94cd ± 7  26.5b ± 1.3  6.4a ± 1.1  28abc ± 5.7  
A7  1a ± 0.4  5.33cd ± 0.1  95cd ± 12  35.2b ± 2.4  4.4bc ± 0.7  27abc ± 2.8  
A8  1a ± 0.4  5.46cd ± 0.4  93cd ± 4  31.6a ± 4  5.8bc ± 0.9  29abc ± 3.1  
Média  1a ± 0.1  5 ± 0.3  98.2a ± 17  28.2a ± 4  4.4 ± 1.4  25.4ab ± 5  
a, b, c, d - Letras simbolizam comparações entre as médias por teste de Tukey.  
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natura devidas a grande influência do pólen à 
umidade (Tabela 1).  A amostra quinzenal A6 obteve 
o maior valor, diferindo drasticamente dos outras 
amostras. Uma chuva no dia anterior a retirada pode 
alterar drasticamente o índice de umidade do pro-
duto (Barreto et al., 2006).  O pólen apícola é alta-
mente hidrofílico, portanto a medição da umidade 
relativa do ar em períodos de amostrar pode ser 
altamente importante em colaborações futuras.  
Enquanto que os índices de umidade em pólen 
apícola desidratado não diferiram significativamente 
entre as amostras quinzenais (Tabela 2).  O valor 
médio de umidade (37.7%) foi maior comparado aos 
valores encontrados por Marchini et al. (2006) e 
Modro et al. (2007) que obtiveram índices médios de 
23.6 e 27% de umidade do pólen apícola in natura na 
região da Zona da Mata – MG. Índices de umidade 
acima dos preconizados pelo MAPA (2001) favore-
cem a fermentação do produto, nesse contexto é 
necessário o apicultor atentar as condições climáticas 
da região para realizar a coleta do pólen no período 
mais adequado.  Quanto ao índice de umidade para 
pólen apícola desidratado observa-se que os valores 
obtidos foram inferiores aos obtidos por Barreto et al. 
(2005), que ao analisarem amostras de pólen 
desidratado de sete estados brasileiros, obtiveram 
índice médio de 3.84%.  
Vários estudos demonstram a qualidade do 
pólen como alimento funcional (Bonvehí e Jordà, 
1997; Kroyer, 1999; Kroyer e Hegedus, 2001).  Foram 
encontrados mais de 200 compostos em pólen 
apícola entre eles vários aminoácidos essências a 
saúde humana, carboidratos e compostos fenólicos 
com propriedades antioxidantes (Isidorov et al. 
2009).  Devido ao aumento da demanda comercial, a 
produção de pólen apícola teve um grande aumento 
nos últimos anos.  Em regiões tropicais como o 
Brasil, a produção desse produto é favorecida 
devido ao grande número de plantas entomófilas e a 
utilização da espécie Apis mellifera (Barth et al. 2010). 
Tornam-se necessários estudos para avaliar os 
efeitos temporais nos valores nutricionais, padro-





Os resultados demonstraram o efeito temporal 
nos valores nutricionais do pólen apícola.  Essa 
variação é relacionada com a alternância de florada 
na região e possivelmente a fatores abióticos que 
podem ser boas variáveis a serem utilizadas em 
próximas investigações.  Estudos na qualidade da 
flora apícola disponível na região e de pastos 
apícolas com recursos polínicos ricos em nutrientes 
juntamente com a padronização de técnicas para 
coleta, armazenamento e desidratação do pólen 
apícola são fatores necessários para produção de um 
produto de qualidade que atenda as exigências do 
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